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MOTTO 
 
Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan 
kesanggupannya. Ia mendapat pahala (dari kebajikan) yang 
diusahakannya dan ia mendapatkan siksa (dari kejahatan) yang 
dikerjakannya (Q.s al-Baqarah: 286) 
 
Dan apabila hamba-hambak-Ku bertanya kepadamu tentang Aku, 
maka (jawablah), bahwasanya Aku adalah dekat. Aku mengabulkan 
permohonan orang yang berdoa apabila ia memohon pada-Ku, maka 
hendaklah mereka itu memenuhi (segala perintah-Ku) dan hendaklah 
mereka beriman kepada-Ku, agar mereka selalu berada dalam 
kebenaran (Q.s al Baqarah: 186) 
 
Science without religion is lame, religion without science is blind. 
Ilmu tanpa agama adalah pincang, agama tanpa ilmu adalah buta 
(Albert Einstein) 
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